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Cinfache, nabrbafte Gpeifen.

Haferichleimiuppe.

Pafergriige, Rindjuppe, 1 Gi.

Die Hafergriie wird 2 Stunden fehr langjam in guter
Rindfuppe oder in Wafjer mit Jufat von Fletjdhexrtraft ge-
focht und dann burd) ein feined Haarfieb paffiert. Die Suppe wird
gehorig gejalzen und vor dem nrichten mit einem €t verriihrt.

Bobhnenjuppe.

250 Gramm Bohnen, 30 Gramm Fett, 30 Gramm !)le?l,
eterfilie, Majoran, Gals, 1 fleiner Gellerie, 1 Hiiuptel
?mlebel, 2 Gupbentviirfel, 1 Kafjeeliffel Paradeismart.

250 Gramm Bohnen werdben am Abend vor dem
Gsebrauche in Waifer eingeweicht. Am nddjten Tag in
Salzwafjer weid) gefocht, bid man fie mit der Gabel zerdriicen
fann und paffiept. In einer lichten Cinmach von 30 Gramm
Fett und 30 Gramm Gerftenmehl [ifft man etwad gehacte
Peterfile, Majoran und ein bifichen Pieffer anlaufen, giefit
die Ginmach) mit Wafjer auf, gibt die paffierten VBobhnen mit
der Flifjigteit, einen Kaffeeldffel Parabeidmarf und 2 Suppen-
wiirfel Binein.

Maffaronifuppe.

eit, © Rind , 160 & Malt i,
?cinntt'gfegg%?&mm sm:iunﬁie. SERE- e

Bon Fett und ehwad Gerjtenmehl wird eine lidhte Cin-=
madjfauce bereitet und diefelbe mit Rindjuppe oder mit Wafjer
und Jufap von Fleijhextraft aufgegofjen. JIn bdiefe Suppe
gibt man die in gejalzenem Waffer weich gefochten 150 Gramm
Matfaroni, 1 Cidotter und entfprechend Parmejankije.

4*
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ReisgriepicOmarrn.

1 Liter Trodenmild), 1/, Liter Reis 70
30 Qet:tmtt: gu?er,ﬁ' B Ie Gals. bt g o

Sn 1 Qiter fochende, gefalzene Mild), 30 Gramm Feit
und 30 Gramm Suder wird unter ftetem Riifren 1/, Liter Reis-
grief; eingefocht, 18 basd Kod) fo dick ijt, daf der Kochlbffel darin
{tecten bleibt. Nun fommt der nicht jugededte Sdhmarrn in dasd
Rofhr und muf unter wiederholtem Aufjtedhen und Lodern mit der
Sdymarrmjdyaufel 20 Minuten lange dbiinften. Dann werdben
40 Gramm Fett in einer anderen Kajferole erhipt, ber Schmarrn
wird hineingegeben; er mup braune Krujten befommen und
wieder fleifiig gewenbet werden. Hierauf fommt der Schmarrn
nodhmald nicdht gugebedt fiir 10 Minuten in dad Rohr und
bleibt Dann jugededt auf bem Herde bid gur BVerwendung
ftefen, Die Speife wird gut angegucert gu Tijd) gegeben.

Reistoch, falt.

80 Gramm Reismehl, 80 Gramm Banillejuder, 3/, Liter

Mild), Marmelade, Frudtiaft.

80 Gramm Reidmehl werben mit */, Liter Mild) glatt
verriifrt, in 1/, Liter fochender Mild) mit 80 Gramm BVanille
sudfer eingefocht und folange gerithrt, bis bie Maije glatt und
geniigend Dict ijt. Mun wird eine beliebige Form mit faltem
Wafjer ausgefpitlt, Das RKod) wird mit einem CEHlbffel
Marmelabe verfept, eingefiillt und 2 bid8 3 Stunden falt
geftellt. Dann wir die Speife auf eine Glasjchiffel gejtiirat,
mit SLompott verziert und mit Frudytjaft itbergofjen aujgetragen.
Borziiglicher Nadhtifd) fiir Kinber.

Mobntorte.

100 Gramm Butter, 120 Gramm Juder, 160 Gramm Mohn,
3 Gier, 4 Gitlar.

100 Gramm Butter werben mit 120 Gramm Jucer
1/, Stunbe geritfhrt, 3 Cidotter, und gwar eines nad) bem anderen,
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von 4 Giflar der fejte Schnee und 150 Gramm Mohn eingeriihrt.
Der Abtrieb wird in eine mit Butter audgeftrichene, mit Jucer
ausgeftreute  Tortenform gefitllt und ?/, Stunben in ber
Rohre gebacen.

Kajtanientorte.

1 RKilogramm RKaftanien, 2 Giflar, 280 Gramm Juder,
1 Svange, Banille, Sdyofoladeglajur.

1 Kilogramm SKajtanien werden gefodht, gefchdlt und
pajfiert. 280 Gramm Juder mit BVanillegerud) werben mit
pem fejten Schnee von 2 Ciflar, dbem Saft einer Orange fo
lange wie gu einer Cidglajur gerithrt. (3/, Stunben.) Dann
werden die paffierten Kajtanien dazu gerithrt und die Mafje
in einer mit Butter audgeftrichenen und mit Mehl audgejtrenten
Tortenform langfam gebaden. Beim Cntfernen bed Torten=
reifed von der Torte muf man jehr vorfichtig fein, dba Ddie
Torte leicht reifpt. TWenn fie audgekiihlt ijt, wird fie mit
Sdyofoladeglajur itberzogen.

Gdrotmebhl-Kudhen.
4 @ier, 160 Gramm Juder, 170 Gr. Sdhrotmehl, 1 Jitrone.

4 Gidbotter mit 160 Gramm Juder jdhaumig riihren,
von 1/, Bitrone Sajt und feingehactte Schalen beimengen.
Bon 4 Ciflar fejten Schnee jdhlagen, erjft die Hiljte davon,
bann 85 Gramm Scdyrotmehl, bhierauj bdie weite Hitlfte
von dem Schnee und ulept wieber 85 Gramm Scrotmehl
su Dem Ubtriebe rithren, die Wafje in einer mit Butter
audgeftrichenen, mit Jucer audgejtreuten Tortenform 30 bis
40 Minuten bei nicht ju jtarfem Feuer bacfen. Den nadyjten
Tag die Torte der Quere nacd) durchjchneiden und mit
Salfe fitllen.
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Apfeltorte.
o, St 08 S e g S

udjuuamﬁp el, 40 Otnm amm ﬂlﬂﬂel
vamm Rofinen, Jimt.

130 Gramm  Gerftenmehl, 100 Gramm Butter,
20 Gramm Buder, 1 Cibotter, etwas feingehadte 8ttronen-
jchalen werden auf einem Brette gu einem glatten Teig be-
arbeitet, den man an einen falten Ort gibt unb eine Halbe
Stunbde rajten afit. Unterbejjen werben ungefihr 600 Gramm
Majchanglerdpfel gefdiilt, bldtterig gejhnitten und mit
40 Gramm Zuder, 2 Ciloffel Rum in einer Kafferolle iiber-
biinjtet, worauf man fie ausfihlen ldpt. Die Halfte ber an-
gegebenen Maffe wird nun auf einem Brette mefjerriidendic
ausgetrieben und mit einer Tortenform audgeftodhen, Der
audgeftochene Teig wird in eine mit Butter audgejtrichene,
mit Mehl audgejtreute Tortenform gebrad)t, mit den Aepfeln
beftrichen, mit Rofinen und Jimt bejtreut. BVon ber weiten
Hilite bes Teige8 wird ein Gitter iiber die Torte gemadt
und bdiefelbe mit einem aufgeflopften €i bejtrichen. Die Torte
wird bet mépiger Hige 1/;—3/, Stundben gebaden.

'Roggenmebl’fam
Oramm HRoggenmebl, !/, Liter Mild), Stanbzuder,

Gula. 4 GRlofel d’lmm piridhornfals.

Auf ein Nubelbrett gibi man 250 Gramm Roggenmehl,
madyt eine Grube und gibt fulgenbeé Binein: 4 CRloffel lau-
warmed zerlaffened Sdhrweinefett, 1/, Liter Mildh, 1 ERIBfFel
voll Staubguder, etivad Salz, 1 Teeldffel voll ?ir{d)bomfala.
Die Maffe wird gut vermengt und am Brett fejt abgearbeitet.
Nun Gt nan den Teig 1 Stunde lang raften und treibt
ihn dbann aus. Die Kafed werben mit einem runden Ausjtecher
oder aud) mit einem Wafferglaje audgejtochen und auf einem
mit Wach ober Fett beftridhenen Badbled) !/, Stunde lang
gebacden. Die Kafed halten fidh in Blechdojen vorjiiglich.

.
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Milznoderl.

150 Bramm Rindsleber, 50 Gramm Milz, 100 Gramm
ioett. Btviebel, Peterfilie, Majoran. — Roderlteig: 1 G,

Bramm § 1/, Siter Mild, 180 Gramm RNKartoffel:
mehl, 120 Gramm ﬁerfteumbl, PBarmefantiife.

Grit werben gewdhnlidie Nockerl gemacht (fiehe Noclerl).
Dann werden 150 Gramm Rindsleber wund 50 Gramm
Milz fofdjiert; das Gange wird mit 100 Gramm Feit, in
bem man etwad Jwiebel und Majoran anlanfen lief, beildufig
10 Minuten gerdftet. Die abgejeihten und mit Wafjer qut
abgejdwemmten, abgetropjten Noderl werben mit der ge-
rbjteten Leber und Wilz 8 bis8 10 Minuten jugebect ge-
bitnjtet (legt fich leicht an!) und mit Parmefantife beftreut
su Zijdhe getragen.

Kuitelflede.
Bogtromy Mulilet  wmn i, @ S
et e e,
fnoblaud), Suli. 20 Oramm urmefuutiﬂe.

750 Gramm gut gereinigte und in grofere Stiide ge-
jdnittene Ruttelflede werben in dem nbtigen Salzwafier
gang weid) gefocdht. Beildufig 3 Stunden. Sodamn iwerden
fie heraudgenommen und gany fein nubelig gejdnitten. BVon
80 Gramm Fett und 40 Gramm Gerftenmehl wird eine
helle Ginmad) gemadht, in der man etwad Peterfilie, etwas
Snoblaucd) und ein wenig Jitronenjhale anlaujen lift. Die
Cinmad) wird mit dem Whafjer, in weldem die Kuttelflecte
gefocht wurden, langjam aufgegofien und mit dem Sajt
einer '/, Bitrone gut aufgefod)t. Dann rwerben die ge-
{chnittenen SRuttelflecfe Bineingegeben, 1/; Liter Rahmerjats
bamit verriifrt, wenn nbtig, nod) gejalzen. Dad Gange wird
nod) !/, Stunbde gefocht. Die Kuttelflede werben auf einer
runben Sdhiifjel angerichtet und mit 20 Gramm geriebenem
Parmejantdfe bejtreut. Sehr gut dagu find heip abaefochte
Kartoffeln.
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Kubeuter, gebaden.
600 @ramm SKubeuter, Mehl, Gi, Brifel, Fett, Cals.

Wenn dad Cuter gut audgewajdhen ijt, wirdb es in
Salzwaffer vollfommen weid) gefocdht. Hievauf ieht man die
Haut ab, gibt dad Cuter nodymald in faltes Wafjer und
jchneidet e8 in Danbdbreite Stiide. Die Stiie werben ge=
falzen, auerft in Mehl, dann in einem aufgeflopften Gi und
jlieplich in Semmelbrbjeln gedreht und in fehr Heifem Fett
wie Scnigel gebacden. — Dad Gebadene wirb mit Spinat
ober Kartoffeljalat 3u Tifdhe gebradt.

Rinderbery als Beujchel.

1/, Rinderhers, 50 Gramm 50 @ramm Mehl, !/, Bis

t{?uue, Bu‘}ae‘l'mﬂ. Oemmmsﬂiﬂehel. %% N

13 Rinderhers witd mit feingejchnittenem Wurzelwert
und 1y feingeriebenen Bwiebel durd) 4 Stunben in Salz-
waffer gefodht; dann wird eine helle Cinmad) von 50 Gramm
Fett und 50 Gramm Gerftenmehl gemacht, mit dem Salj-
waffer aufgegoffen und mit dem Saft 1/, Bitrone fowie
Bieffer, Paprita, etwas Dusfatnufp 1/, Stunde lang
gut gefodht. Dad NRinberhery wird fein gehadt in die Cin-
mad) gegeben und muf nod) 1/, Stunbe focdhen. Dajzu
werben Noderl gereicht (jiehe Nocferl).

Wildgulajd.
600 Gramm Hirjdileifd), 400 Bramm RKartoffel, 70 Gramm
gett, Biviebe! , Baprita, Kidmmel, Subppe, !/, Liter
ahmerjos.

Das Hirjdfleijd wird in ziemlid) grofe, witrfeldhnliche
Ctitcfe gejchnitten. JIn eine Kajjerolle gibt man 70 Gramm
wett, 1 Hauptel gang fein gejdhnittene Jwiebel und laft
pied rbjten. Dann wird dasd Fleijdh, etwad Paprifa, Kimmel
und ein bifdhen Pjeffer in bie Kafferolle gegeben und
mit Rindjuppe weid) gebiinjtet. Bevor jedod) dad Gulajdy
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vollfommen weid) ijt, werden 400 Gramm gejdhilte, robhe,
wiirfelig gejdynittene Kartoffeln dagugegeben und mitgediinjtet.
Bulept wird 1/, Liter Rahmerjat dariibergegofjen und bdasd
Fleijd damit gut aufgefodht. Sehr gut ijt ju Wilbgulajd
gediinjteter NRets.

Wurftpudding.

60 ®ramm Butter, 60 Gramm Oergeumeljl, /5 Biter

Mild, 3 Gier, 1 Knadwurft, Feit, Mehl.

Lon 60 Gramm Butter und 60 Gramm Gerftenmeh!
wird eine helle Cinmad) gemadht, mit 1/, Liter Mildh (Troden=
mild)) unter jtetem Rithren didf verfodht und um Auskihlen
beifettegejtellt. Dann werben 3 Cibotter fjowie etwad Salj
bagugeriihrt und ber fejte Schnee von 3 Ciflar darunter=
gemengt. Die Hilfte der Wafje wird in eine mit Butter aus-
geftridhene Dunjtform gefiillt, eine gehadte Knadwurft darauf-
gegeben, der Mejt des Kodjes in die Dunftform gefitllt und
bag Kod) %/, Stundben im Dunjt gefocht. Mit golbgelber
Butter und geriebenem Parmefanfife wird ed ju Tifd) gegeben.

Polpetti mit Bolenta.

500 ® Rind € . Snobland), Mustat-
nuf, amme[- nhﬂe:“ rnthn&wg," ';mm cliuegﬂ Fett, Ba-
radeismart.

600 Gramm feinfajchiertes Fleifdh) wird gefalzen, mit
etwad Pfeffer, zerdriiftem Snoblaud), etwas Mustatnuf,
80 Gramm Semmelbrbfeln und 2 gangen Giern vermengt.
Mitteld eines Cploffel8 mwerben aus ber Mijdung Noden
eformt und in Brofeln gebreht; in einer Kafjerolle wird
%ett erhiit; bie MNoden werdben nebeneinanber eingelegt und
qerbitet, bid fie goldbbraun {ind; Damn iverben {ie von ber
jtarfen Hige genommen, langfam mit verdiinntem Paraders-
marf begofjen und bei {hwadjem Feuer eine Stunbde gediinitet.
Die Polpetti werdben mit Polenta zu Tifdhe gebrad.
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